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ABSTRACT
Chicken meat is an animal product for bussines. The meat is consumed nearly everyday by
human being. Uncontrolled use of antibiotics in animal feed produces a negative impact on both animal
and human being, who consume animal product. As a traditional herbal, garlic has an active substance
called allicin. This active substance can be used to improve performance and carcass quality of broilers.
An experiment was conducted to study effect of garlic meal in the diet on cholesterol and carcass
quality of broilers. A total of 100 day old chicks has used. A completely randomized design was
adapted with 5 treatment and 4 raplicate cages of birds each. Differences every treatment were tested
with Duncan’s multiple range test. Experimental diets used were : control diet (R0), 1.5% garlic
meal (R1), 3% garlic meal (R2), 4.5% garlic meal (R3) and 6% garlic meal (R4). Feed and water were
offered ad libitum, birds were kept for 42 days for performance and carcass quality data. Three birds
from each cage were slangheered for measuring cholesterol. The result showed that treatment gave a
significant effect (P<0.05) on meat cholesterol levels. However, feed intake, carcass percentage, carcass
parts and abdominal fat was not significantly (P>0.05) affected by treatment R3 with 4.5% garlic meal
produced the best result. In conclusion, the result of this study indicated that the use of garlic meal
in the diet result in good cholesterol and carcass quality.
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ABSTRAK
Daging ayam merupakan produk usaha peternakan yang dikonsumsi oleh masyarakat. Namun
kualitasnya masih perlu ditingkatkan. Bawang putih merupakan salah satu tanaman obat dan jenis
bumbu masak yang mengandung zat bioaktif. Komponen bioaktif yang terdapat pada bawang putih
adalah allicin yang dapat berfungsi untuk meningkatkan performan dan kualitas karkas daging.
Penelitian di desain dengan menggunakan Rancangan Acak Lengkap dan diuji lanjut bila terdapat
perbedaan antar perlakuan. DOC (day old chicken) sebanyak 100 ekor dibagi ke dalam 5 perlakuan
dan 4 ulangan, yang setiap perlakuan terdiri atas 5 ekor. Ransum perlakuan RO (kontrol), R1 (ransum
dengan penggunaan tepung bawang putih 1,5%), R2 (ransum dengan penggunaan tepung bawang putih
3,0%), R3 (ransum dengan penggunaan tepung bawang putih 4,5%), dan R4 ( ransum dengan
penggunaan tepung bawang putih 6,0%). Ransum dan air minum diberikan ad libitum. Pemeliharaan
dilakukan selama 42 hari untuk data kolesterol daging dan kualitas karkas. Untuk pengamatan
kolesterol daging diambil sebanyak 3 ekor untuk setiap unit perlakuan. Hasil penelitian menunjukkan
bahwa perlakuan memberikan pengaruh yang nyata (P<0,05) terhadap kadar kolesterol daging dan
memberikan pengaruh yang tidak nyata terhadap persentase karkas, komponen karkas dan lemak
abdominal. Perlakuan yang memberikan hasil terbaik untuk kadar kolesterol dan kualitas karkas
adalah perlakuan R3 dengan penggunaan tepung bawang putih 4,5% dalam ransum. Kesimpulan dari
hasil penelitian ini bahwa penggunaan tepung bawang putih dalam ransum memberikan kadar
kolesterol daging yang rendah serta kualitas karkas yang baik pada ayam pedaging.
Kata kunci : Bawang Putih, Kolesterol Daging, Kualitas Karkas
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PENDAHULUAN
Usaha peternakan unggas merupakan
salah satu usaha yang produknya paling besar
digunakan oleh masyarakat konsumen. Daging
ayam merupakan produk usaha peternakan
unggas yang secara umum digemari oleh
masyarakat. Selain karena mudah diperoleh,
juga harga relatif murah dan terjangkau.
Menurut Rahayu dan Berlian (2007)
bahwa tingginya harga obat-obatan dan pakan
komersial serta peningkatan kesadaran masyarakat
terhadap pentingnya keamanan pangan yang
dikonsumsinya mendorong pemikiran untuk
memanfaatkan berbagai tanaman tradisional
baik sebagai feed supplement dan obat-obatan.
Indonesia kaya akan tanaman tradisional yang
memiliki fungsi positif dan belum dieksplorasi
secara optimal sampai saat ini.
Penggunaan antibiotik sebagai feed
additive dalam ransum selama ini memberikan
dampak negatif diantaranya adanya residu dan
resistensi bakteri. Selain itu, di Indonesia penggunaan
antibiotik pada ternak tidak terkontrol, akibatnya
memberikan dampak negatif pada ternak maupun
manusia yang mengkonsumsi produk peternakan.
Saat ini diperlukan bahan-bahan alternatif yang
aman dan alami sebagai pengganti dari antibiotik
diantaranya ramuan herbal.
Pertumbuhan ayam pedaging yang
relatif cepat mempunyai karakteristik dari segi
aroma dan rasa daging, mengakibatkan konsumsi
daging ayam disukai disertai meningkatnya
permintaan konsumen.Menurut Karyadi (1997)
bawang putih mengandung senyawa fitokimia,
yaitu suatu zat kimia alami yang terdapat
dalam tumbuhan atau tanaman yang mempunyai
fungsi faali dalam tubuh. Jenis fitokimia yang
dikandung oleh tanaman bawang putih adalah
allyl sulfide yang mempunyai fungsi sebagai
antimikroba dan antioksidasi. Adanya senyawa
fitokimia pada bawang putih, senyawa alliinase
akan memicu perubahan komponen prekusor
menjadi komponen sulfur hal, inilah yang
kemudian berkhasiat dapat memacu pertumbuhan
(Wijaya, 1997).
Konsumen produk ayam kini semakin
selektif dalam memilih karkas khususnya
karkas dengan kadar rendah lemak dan kolesterol.
Kadar lemak dan kolesterol dalam daging ayam
pedaging dapat memberikan dampak negatif
bagi kesehatan manusia seperti menyebabkan
jantung koroner, obesitas dan hipertensi. Sekarang
ini penyebab utama kematian di dunia ditimbulkan
oleh penyakit yang disebabkan oleh tingginya
kadar lemak dalam tubuh. Melihat fenomena
tersebut maka konsumen cenderung untuk
mengkonsumsi suatu produk pangan yang aman
bagi kesehatan atau dengan kata lain suatu
produk hewani yang rendah kadar lemak dan
kolesterol.
Upaya menurunkan kadar kolesterol
dan kadar lemak pada ternak terutama pada
ayam pedaging perlu mendapat perhatian.
Penggunaan herbal dalam pakan menjadi salah
satu alternatif dalam menanggulangi masalah
tersebut yang dipilih banyak pihak dengan cara
memanipulasi pakan. Salah satunya dengan
menggunakan bawang putih.
Selain itu pengaruh lain dari bawang
putih dalam pakan ayam yaitu mempunyai
efek metabolik seperti menurunkan kadar glukosa
darah, kolesterol darah dan trisigliserida, bawang
putih dapat juga mempercepat pertumbuhan
dan meningkatkan berat badan (Hidajati, 2005).
Berdasarkan hal tersebut maka
penelitian ini dilakukan untuk mengkaji pengaruh
penggunaan tepung bawang putih dalam ransum
terhadap kadar kolesterol daging dan kualitas
karkas pada ayam pedaging. Penelitian ini
bertujuan :
1. Untuk mengkaji pengaruh penggunaan
tepung bawang putih dalam ransum  ayam
pedaging terhadap kadar kolesterol daging
dan kualitas karkas.
2. Untuk mendapatkan formulasi ransum
dengan penggunaan tepung bawang putih
yang terbaik terhadap kadar kolesterol daging
dan kualitas karkas.
Penelitian ini juga diharapkan dapat
memberikan tambahan informasi tentang
penggunaan tepung bawang putih dalam ransum
untuk menurunkan kadar kolesterol daging dan
meningkatkan kualitas karkaspada ayam pedaging.
BAHAN DAN METODE
Penelitian ini telah dilaksanakan di
kandang percobaan Jurusan Peternakan Fakultas
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Pertanian Universitas Tadulako selama 6 minggu
dari tanggal 1 April 2011 sampai tanggal
14 Mei 2011.
Lemak abdominal (%). Lemak
abdominal diperoleh dengan cara menimbang
bobot lemak abdomen kemudian dibagi dengan
bobot karkas dikalikan 100.
Kolesterol daging. Penentuan kadar
kolesterol daging dari masing-masing perlakuan
dianalisis dengan metode Liebermen-Burchrad
(Tranggono dkk, 1989). Kolesterol daging
diambil dari dada ayam sebanyak kurang lebih
0,1 g sampel dimasukkan ke dalam tabung
sentrifuge kemudian ditambahkan campuran
alkohol : heksan 3:1 sebanyak 8 ml, dan diaduk
hingga bercampur dengan baik. Pengaduk
dibilas dengan alkohol : heksan 3:1 sebanyak
2 ml lalu disentrifuge dengan kecepatan 3000
rpm selama 10 menit. Supernatan dipindahkan
ke dalam gelas baker 100 ml dan diuapkan pada
penangas air sampai kering. Residu diuapkan
dengan kloroform sedikit demi sedikit sambil
dituangkan kedalam tabung berskala (sampai
volume 5 ml), ditambahkan 2 ml acetic anhidrida
dan 0,2 ml H2SO4 pekat (pa) sebanyak 2 tetes.
Selanjutnya divortex selama 15 menit dan
disimpan didalam ruang gelap selama 25 menit.
Lalu dilakukan pembacaan absorbansinya dengan
menggunakan spektrofotometer pada panjang
gelombang 420 nm dengan standar yang
digunakan = 0,4 mg/ml.
Kualitas karkas. Penilaian kualitas
karkas ditentukan melalui pengamatan variabel
persentase karkas dan komponen karkas.
- Persentase karkas. Persentase karkas dihitung
berdasarkan perbandingan antara bobot
karkas dengan bobot hidup ayam pada akhir
penelitian dikalikan 100 (Natasasmita, 1978).
- Komponen karkas. Komponen karkas
dihitung dalam bentuk persentase berdasarkan
perbandingan antara jumlah masing-masing
komponen karkas (g) dengan berat keseluruhan
karkas (g) dikalikan 100. Komponen-komponen
karkas ini ditetapkan berdasarkan petunjuk
Jensen, J.F (1981). Adapun komponen karkas
yang dimaksud adalah : dada, paha atas, paha
bawah, punggung dan sayap.
- Dada, terdiri dari dari tulang sternum dan
otot yang melekat. Batasan dada dengan
punggung dipisahkan dengan garis lemak
yang membujur sepanjang dada. Bagian
dada ditimbang kemudian dibagi dengan
berat karkas lalu dikalikan 100.
- Paha atas atau “thigh”, dipisahkan dari bagian
paha bawah pada sendi antara femur dan
tibia, dalam satuan %.
- Paha bawah atau “drumstick”, dipotong
pada sendi femur dan tibia, dalam satuan %.
- Punggung utuh meliputi tulang pelvis, scapula
bagian dorsal dari rusuk dan vertebrae dari
bagian posterior leher sampai ekor, dalam
satuan %.
- Sayap, dipisahkan dengan potongan melalui
sandi bahu, dalam satuan %.
Penelitian ini menggunakan 100 ekor
day old chick (DOC) ayam pedaging yang
diperoleh dari PT Charoen Pokphand Makasar.
Kemudian didistribusikan kedalam 20 unit
satuan percobaan dan masing-masing unit percobaan
terdiri dari 5 ekor. Sebelum dimasukkan kedalam
petakan kandang dilakukan penimbangan terlebih
dahulu. Selama penelitian ayam pedaging dipelihara
dalam kandang perlakuan yang terbuat dari kayu
dengan ukuran tiap petak 1 x 1 x 0,5 m.
Setelah ayam berumur 6 minggu
dipuasakan beberapa jam, setelah itu dilakukan
penimbangan sebelum pemotongan untuk
mendapatkan bobot potong dari ayam. Ayam
yang akan dipotong diambil 3 ekor secara acak
dari setiap unit percobaan. Data lemak abdomen
diambil dari bagian perut dibawah kulit yang
berupa lapisan lemak tebal. Selanjutnya untuk
data kolesterol daging diambil dari komponen
karkas bagian dada dari masing-masing perlakuan
yang telah ditimbang dan dimasukkan ke dalam
plastik yang selanjutnya dibawa ke Laboratorium
Kesehatan Sulawesi Tengah untuk dianalisa
dengan menggunakan metode Lieberman-Burchrad
(Tranggono dkk, 1989). Untuk mendapatkan
data persentase karkas diambil dari hasil pemotongan
ayam pada akhir penelitian dengan cara menghasilkan
karkas kosong yaitu tubuh tanpa kepala, kaki, darah,
bulu dan jeroan kemudian karkas tersebut dipilah
lagi untuk mendapatkan bagian komponen karkas.
Ternak percobaan. Penelitian ini
menggunakan 100 ekor DOC (day old chick)
ayam pedaging jenis kelamin campur jantan
dan betina strain Arbor Arcres produksi PT.
Charoen Pokphand CP 70.
Kandang dan Peralatan lain. Kandang
yang digunakan adalah kandang baterei kelompok
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sebanyak 20 petak berukuran 1 x 1 x 0,5 m yang
diisi 5 ekor ayam. Setiap petak dilengkapi dengan
tempat pakan dan tempat air minum, perlengkapan
lain yang digunakan adalah timbangan, bola lampu
dan seperangkat alat kebersihan.
Ransum. Bahan pakan yang digunakan
dalam penyusunan ransum yaitu jagung kuning,
dedak halus, bungkil kelapa, tepung kedelai,
tepung ikan, premik dan tepung bawang putih.
Perlakuan ransum yang dicobakan adalah :
R0  = ransum basal (ransum tanpa penggunaan
tepung bawang putih)
R1 = ransum dengan penggunaan tepung
bawang putih 1,5%
R2 = ransum dengan penggunaan tepung
bawang putih 3,0%
R3 = ransum dengan penggunaan tepung
bawang putih 4,5%
R4 = ransum dengan penggunaan tepung
bawang putih 6,0%
Ransum percobaan yang digunakan
dalam bentuk butiran pecah (crumble) sesuai
dengan perlakuan. Komposisi dan kandungan
nutrien bahan pakan pada penelitian tertera
pada Tabel 1 .
Data hasil penelitian dianalisis dengan
analisis ragam sesuai rancangan yang digunakan.
Data dianalisis dengan analisis ragam, apabila
terdapat perbedaan antara perlakuan dilanjutkan
dengan uji Duncan (Steel dan Torrie, 1991).
Lemak abdominal dan kadar kolesterol
daging ayam pedaging. Hasil penelitian dari lemak
abdominal dan kadar kolesterol daging tertera pada
Tabel 3.
HASIL DAN PEMBAHASAN
Hasil analisis ragam menunjukkan
bahwa perlakuan memberikan pengaruh yang
tidak nyata terhadap lemak abdominal, akan tetapi
berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap kadar kolesterol
daging. Hal ini berhubungan dengan rendahnya
konsumsi dan konversi ransum pada perlakuan
yang dihasilkan penelitian ini. Persentase lemak
abdominal penelitian ini (0,9-2,2%) masih lebih
rendah dibandingkan dengan yang dilaporkan
oleh Resnawaty (2004) dimana persentase lemak
abdominal antara 1,50-2,11% dan Purwanti (2008)
1,25-1,79%. Terjadinya perbedaan tersebut disebabkan
oleh perbedaan strain ayam yang digunakan dan
kandungan nutrisi ransum.
Hasil uji Duncan menunjukkan
bahwa perlakuan R0 tidak berbeda dengan
perlakuan R1 dan R2, akan tetapi nyata lebih tinggi
dibandingkan perlakuan R4 dan R3, menurunnya
kadar kolesterol daging pada perlakuan R3 dan
R4 diikuti pula dengan menurunnya lemak
abdominal pada kedua perlakuan tersebut. Hal ini
diduga disebabkan oleh kandungan senyawa
thiosulfanat dalam bawang putih dimana allicin
sebagai kandungan utamanya (70%). Senyawa
thiosulfanat dalam bawang putih terbentuk karena
aktifitas enzim allinase terhadap allicin yang mampu
menurunkan kadar kolesterol (Wahyuono 1999) .















Jagung kuning 9,28 2,01* 3370 4,70* 0,01 0,13
Dedak halus 13,26 15,07* 1630 6,76* 0,07 1,44
Bungkil kelapa 21,03 16,41* 1540 11,64* 0,19 0,60
Tepung kedelai 37,50 4,53* 3510 4,53* 0,25 0,58
Tepung ikan 50,20 1,02* 3080 3,90* 4,19 0,37
Bawang putih** 10,87 2,25 3623,91 0,59 - -
Sumber : Berdasarkan hasil analisis Laboratorium Nutrisi dan Makanan Ternak Fakultas PertanianUntad (2005)
* Wahju (1992)
** Hasil analisis Laboratorium Nutrisi dan Makanan Ternak Fakultas Peternakan Universitas Brawijaya
(2010)
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Jaya (1997), menyatakan penambahan
1% bawang putih dalam pakan ayam pedaging
dapat menurunkan sekitar 17,10 mg/dl (8,97%)
kadar kolesterol darah dan sekitar 13,02 mg/dl
(7,06%) kadar kolesterol daging.Mamonto (1992),
menyatakan terdapat hubungan antara kadar
kolesterol darah dengan kolesterol daging yaitu
penurunan kolesterol darah diikuti oleh penurunan
kolesterol daging.
Pada kolesterol daging memberikan
hasil yang berbeda. Hal ini kemungkinan karena
bawang putih mengandung minyak atsiri aliin dan
alicin yang berkaitan dengan daya anti bakteri,
dimana komponen dalam bawang putih yang
mengandung sulfur yang disebut dengan allicin
yang dapat menurunkan kadar kolesterol daging.
Keusgen (2002) menyatakan bahwa
bawang putih mengandung komponen allicin
yang berfungsi sebagai antibakteri. Allicin yang
berasal dari ekstrak segar bawang putih memiliki
aktivitas antibakteri yang luas cakupannya baik
untuk bakteri gram negatif maupun gram positif.
Allicin tidak terbentuk pada tanaman utuh bawang
putih, karena bawang putih utuh mengandung
aliindan enzim alinase. Apabila bawang putih diiris
atau dihancurkan maka aliin akan bereaksi dengan
enzim alinase membentuk allicin.
Penggunaan bawang putih dalam
bentuk pasta 3,8% dapat menurunkan kolesterol
18% dan 23%, masing masing pada ayam
pedaging dan ayam petelur umur 12 minggu
apabila pemberiannya dilakukan selama 4 minggu
(Qureshi dkk., 1983). Senyawa thiosulfanat
dalam bawang putih terbentuk karena aktifitas
enzim allinase terhadap alliin (asam amino yang
mengandung atom sulfur), sehingga dapat dikatakan
bahwa allicin yang mampu menurunkan kadar
kolesterol (Wahyuono 1999).
Tabel 2.  Komposisi dan kandungan nutrien pakan perlakuan
Bahan Pakan
Perlakuan
R0 R1 R2 R3 R4
Jagung kuning 52 51 50 49,5 49
Dedak halus 7 6,5 6 7 6,5
Bungkil kelapa 10 10 10 11,5 11,5
Kacang kedelai 15 15 15 13,5 12
Tepung ikan 15 15 15 13,0 14
Topmix 1 1 1 1 1
Bawang putih 0 1,5 3,0 4,5 6,0
Komposisi
nutrien
R0 R1 R2 R3 R4
Protein kasar (%) 21 21 21 20 20
Lemak kasar (%) 1,1 1,1 1,7 1,1 1,0
EM (Kkal/kg) 3009 3021,5 3034,0 2996,7 3004,2
Serat Kasar (%) 4,6 4,5 4,5 4,7 4,7
Ca (%) 0,3 0,3 0,3 0,3 0,3
P (%) 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1
Keterangan : Dihitung berdasarkan komposisi nutrien pada Tabel 2
Tabel 3.   Rataan lemak abdominal dan kolesterol daging ayam pedaging
Perlakuan
Peubah R0 R1 R2 R3 R4
Kolesterol daging 123,2a 123,0a 102,9ab 58,7bc 73,3c
(mg/dg)
Lemak abdominal 2,2 1,2 1,1 0,9 1,5
(%)
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Hasil penelitian dari kualitas karkas
yang terdiri dari persentase karkas dan komponen
karkas tertera pada Tabel 4.
Hasil analisis ragam menunjukkan
bahwa perlakuan memberikan pengaruh yang tidak
nyata (P>0,05) terhadap persentase karkas dan
komponen karkas.Hal ini kemungkinan disebabkan
oleh kandungan dan kualitas ransum yang
dikonsumsi relatif sama, sehingga menghasilkan
pertambahan bobot badan yang relatif sama dan
pada akhirnya menghasilkan persentase karkas
yang hampir sama pula.
Hasil tersebut mengindikasikan
bahwa penggunaan tepung bawang putih
cenderung mengurangi pemanfaatan nutrien
untuk pertumbuhan bulu, kaki dan kepala ayam
dimana bagian tersebut dihilangkan untuk
mendapatkan karkas. Jull (1979) menyatakan
bahwa persentase karkas pada ayam pedaging
berkisar 65-75% dari bobot hidupnya, sedangkan
hasil penelitian ini berada pada kisaran
66,76-69,29%.
Jull (1979) menyatakan bahwa
produksi karkas yang dinyatakan dengan persentase
karkas dipengaruhi oleh bobot badan akhir dan
bobot karkas. Persentase karkas ditentukan oleh
besarnya bagian tubuh yang terbuang seperti
kepala, leher, kaki, viscera, bulu dan darah.
KESIMPULAN DAN SARAN
Kesimpulan
Penggunaan tepung bawang putih
dalam ransum memberikan pengaruh yang baik
terhadap kolesterol daging dan kualitas karkas
ayam pedaging. Dimana penggunaan tepung
bawang putih 4,5% dapat menurunkan kadar
kolesterol daging menjadi 58,69mg/dl dan
meningkatkan kualitas karkas.
Saran
Perlu dilakukan penelitian lanjutan
menggunakan tepung bawang putih dengan
formulasi ransum bertingkat terhadap ayam
pedaging mengingat proses kerja dari herbal
yang cukup lama serta memperhatikan tekstur
dari tepung bawang putih yang semakin tinggi
formulasi ransumnya akan semakin menggumpal.
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